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Resumo: O desperdício de alimentos no Brasil chega a 40 mil toneladas por dia, 
quantia essa suficiente para alimentar 19 milhões de pessoas anualmente. Ao 
analisarmos a cadeia produtiva de hortaliças, estudos demonstram que os níveis médios 
de perdas pós-colheita no Brasil são de 35%. Alguns fatores são apontados como 
principais motivos deste desperdício: transporte e manuseio inadequados, ausência de 
embalagens específicas e exposição ao calor no ponto de venda, criando condições 
favoráveis para o desenvolvimento de fungos e bactérias. No caso das hortaliças, mais 
especificamente da alface, o tempo de sobrevida quando cultivada em solo é de 
aproximadamente um dia e meio. Após esse período, o que não for consumido é 
destinado ao lixo. A Alface hidropônica possui maior sobrevida no ponto de venda 
(PDV), chegando a 3 dias de exposição resultando na diminuição de lixo alimentar. 
Diante de tal situação aliada a atual crise hídrica, este trabalho tem como objetivo 
demonstrar um equipamento hidropônico adaptado para estabelecimentos comerciais, 
com a finalidade de expor e manter as hortaliças hidropônicas vivas e hidratadas no 
supermercado por mais tempo, diminuindo o desperdício de alimentos pós colheita. 
Resultados demonstraram grande eficiência do equipamento, chegando a prolongar a 
sobre vida da planta no PDV em até 250% em relação a folhosa produzida no solo. 
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Reduction of Food Waste Through greenery of Survival Increase in the 
Supermarket 


Abstract: Food waste in Brazil reaches 40 tons per day, this amount enough to feed 19 
million people annually. In reviewing the production chain of vegetables, studies show 
that the average levels of post-harvest losses in Brazil are 35%. Some factors are 
pointed out as the main reasons for this waste: transport and inadequate handling, no 
specific packaging and exposure to heat at point of sale, creating favorable conditions 
for the development of fungi and bacteria. In the case of vegetables, specifically lettuce, 
survival time when grown in soil is approximately one and a half. After this period, 
which is not consumed is destined for the trash. The hydroponic lettuce has longer 
survival at markets, reaching 3 days of exposure resulting in the reduction of food 
waste. Faced with this situation coupled with the current water crisis, this work aims to 
demonstrate a hydroponic equipment adapted for commercial establishments, in order to 
expose and keep alive and hydrated hydroponic vegetables in the supermarket for 
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longer, reducing the waste of post harvest food . Results demonstrated great efficiency 
of the equipment, coming to prolong the life of the plant on the markets up to 250% 
compared to hardwood produced in the soil. 


Keywords: living garden , hydroponics, food waste, vegetables, environment. 


Introdução 


Cerca de um terço dos produtos hortícolas produzidos no mundo nunca são 
consumidos pela população (Kader e Rolle,2004). No Brasil, segundo a Empresa 
Brasileira de Pesquisa Agropecuária, o desperdício de alimentos chega a 40 mil 
toneladas por dia. Essa quantia acumulada anualmente é suficiente para alimentar em 
torno de 19 milhões de pessoas. A produção de alimentos que não são consumidos 
acarreta em desperdício de água e emissões desnecessárias de dióxido de carbono, além 
da perda do valor econômico dos alimentos produzidos. Se o lixo alimentar fosse um 
país, ele seria o terceiro maior emissor de gases do efeito estufa no mundo, atrás de 


China e Estados Unidos (FAO, 2011). 


Ao analisarmos a cadeia produtiva das hortaliças, pesquisas realizadas no 
Estado de São Paulo detectaram que os níveis médios de perdas pós colheita chegam a 
35% (ABIA, 1996). Frequentemente, a fase de produção é considerada o objetivo 
principal da atividade agrícola, porém, tão importante quanto produzir é fazer o produto 
chegar ao consumidor em sua melhor forma. Segundo Chitarra e Chitarra (2005) as 
perdas pós-colheita podem ser definidas como aquelas que ocorrem após a colheita em 
virtude da falta de comercialização ou do consumo do produto em tempo hábil. Sendo 
assim, as perdas pós-colheita representam um número expressivo e significam também 
o desperdício de recursos escassos utilizados, já que a produção de alimentos no Brasil é 
responsável por 72% do consumo de água doce e limpa. Alguns fatores são apontados 
como principais motivos deste desperdício: transporte e manuseio inadequados dos 
alimentos, ausência de embalagens específicas e exposição ao calor no ponto de venda 
(PDV), criando condições favoráveis para o desenvolvimento de fungos e bactérias. O 
tempo de vida da hortaliça no PDV também é um fator determinante. No caso 
específico da alface cultivada em solo, seu tempo médio de duração é de 
aproximadamente um dia e meio. Após esse período, a planta não apresenta mais as 
características consideradas atrativas para o consumidor e o que não foi vendido é 


destinado ao lixo, ocasionando prejuízos ao produtor, ao comerciante, ao meio ambiente 
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e consequentemente, a população. Já a alface hidropônica, por sua vez, tem uma 
economia de água na sua produção de até 70% em comparação ao cultivo de solo e 
apresenta maior durabilidade no ponto de venda pelo fato de estar com a raiz e 
embalada, chegando a permanecer até 3 dias exposta, diminuindo a quantidade de 
alimentos destinado ao lixo quando comparado as hortaliças de solo, dependendo da 
forma de gestão do supermercado. A perda de água é uma das principais causas do 
descarte de hortaliças, pois afeta diretamente sua aparência — tornando-as murchas e 
enrugadas. Deste modo, alimentos com maior durabilidade no PDV significam a 
diminuição do desperdício pós-colheita. De acordo com o Instituto Brasileiro de 
Qualidade em Horticultura, a alface Lactuca sativa é a hortaliça folhosa de maior 
consumo no Brasil. Cada paulistano consome quase dois quilos por ano e 40% dos seus 
gastos totais com verduras são destinados à compra de alface. Diante de tal situação 
aliada a atual crise hídrica, fazem-se necessárias tecnologias aplicadas a eficiência na 
produção agrícola, redução do consumo de água e aumento do tempo de vida de 
hortaliças no PDV. Como a tecnologia hidropônica vem se apresentando uma grande 
aliada na produção de hortaliças de forma mais sustentável, este trabalho tem como 
objetivo demonstrar um equipamento hidropônico adaptado para estabelecimentos 
comerciais, com a finalidade de expor e manter as hortaliças hidropônicas vivas e 
hidratadas no supermercado por mais tempo, diminuindo o desperdício de alimentos pós 


colheita. 
Materiais e Métodos 


Foi utilizado um equipamento hidropônico adaptado, aqui denominado de 
“Horta Viva”, com capacidade para 120 plantas. A Horta Viva é composta de suportes, 
reservatório de água, bomba (110/220v), mangueira para limpeza, tapete impermeável, 
lâmpadas e rodas para o deslocamento. Possui 0,95m de largura, 2,5m de comprimento 


e 1,90m de altura. 
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Figura 1- Equipamento Horta Viva 

Foi realizado um ciclo de oito dias , no mês de junho de 2014 com um total de 
105 folhosas do tipo Lactuca Sativa (Alface Crespa), de porte adulto, colhidas no 
mesmo dia do experimento de uma produção hidropônica. O intervalo entre a colheita e 
a acomodação na Horta Viva era de aproximadamente cinco horas. Neste tempo, as 
plantas foram embaladas em sacos plásticos furados na ponta, de forma que a raiz 
ficasse para fora e a planta pudesse captar a água que circula no equipamento, vinda do 


próprio reservatório. 


Resultados e Discussão 


Durante o ciclo de oito dias no equipamento hidropônico Horta Viva, as folhosas foram 
monitoradas diariamente e suas características foram classificadas de acordo com a 
definição de controle de qualidade do Instituto Brasileiro de Qualidade em Horticultura- 
HortiBrasil, sendo: 

Excelente: folhas sem sinal de murcha. 

Bom: presença de folhas com sinal de perda de água, porém completamente verde. 


Regular: presença de folhas velhas com murcha aparente e perda de coloração. 


Ruim: presença de folhas velhas, muito flácidas com escurecimento dos tecidos. 
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Observa-se a partir da tabela 1, que a Horta Viva aumentou a sobrevida das folhosas 
para até 5 dias após a sua colheita, conservando as folhas verdes e atrativas para o 
consumo, mantendo também o seu valor econômico. Até o terceiro dia de exposição na 
Horta Viva, a hortaliça se apresentou em perfeito estado para consumo, sem nenhum 
sinal de desidratação e murcha. Conforme a tabela 1 esclarece, a alface hidropônica 


exposta na horta viva tem uma sobrevida 250% maior que a alface cultivada em solo. 


Tabela 1-Comparação de aumento da sobrevida da folhosa 















































Dias no Alface de Alface Alface 
PDV Solo Hidropônica Hidropônica 
(sem Horta (com o uso da 
Viva) Horta Viva) 
1º Excelente Excelente Excelente 
2° Bom Excelente Excelente 
3º Regular Bom Excelente 
4º Ruim Regular Bom 
5º Ruim Ruim Bom 
6º Ruim Ruim Regular 
7º Ruim Ruim Ruim 
8º Ruim Ruim Ruim 
Conclusão 


Diante de tais resultados, a Horta Viva se apresenta como uma opção de 
expositor de folhosas hidropônicas para pontos de venda, eficiente na conservação 
através da hidratação da planta à venda. O aumento da sobrevida de hortaliças em até 5 
dias representa ganhos econômicos para o agricultor, para o varejista, para o 
consumidor e principalmente, ao meio ambiente. O agricultor não precisará recolher do 
PDV o material que não foi vendido e que seria destinado ao lixo. Desta forma, a 
quantidade de reposição também será menor e o agricultor poderá ter um maior 
aproveitamento de sua produção. Através da Horta Viva o varejista poderá oferecer um 
produto de maior qualidade, já que o consumidor terá acesso a uma folhosa ainda viva, 
com mais crocância e suculência. O meio ambiente, principal beneficiado, receberá uma 
menor quantidade de lixo alimentar e terá um melhor aproveitamento dos recursos 


naturais oferecidos ao agronegócio. 
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